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This study aims to determine the effect of using seaweed extract Caulerpa racemosa to scads fish (Decapterus 
sp.) quality by organoleptic testing (texture, gills, eye and smell) and microbiology score (TPC) by using 2 (two) 
treatments, that is seaweed extract (A): using extract and without extract and storage time (B): 0 hour, 12 hour, 
24 hour, 36 hour and 48 hour. The organoleptic score range between 5.25 for using seaweed treatment until 4.50 
for without using seaweed treatment on the 48th hour. Fish gills organoleptic score range between 5.56 for using 
seaweed treatment until 4.30 for without treatment on the 48th hour. The eye organoleptic score range between 
5.63 for using seaweed treatment until 5.25 for without seaweed treatment on the 48th hour. The smell 
organoleptic score range between 5.58 for using seaweed extract until 4.45 for without seaweed treatment on the 
48th hour. Analysis of variance showed that the organoleptic score by using seaweed extract, without seaweed 
extract, storage time and interact between the both gives the real effect. Based on Indonesia National Standard 
(SNI 01-2729-1991) that, the maximum bacteria numbers of the fresh fish is 5 x 105 cfu/g. It means that for total 
bacteria on using seaweed extract treatment can be received until the 36th storage time is 4 x 105 cfu/g.  
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Ikan layang (Decapterus sp.) memiliki kandungan zat gizi yang tinggi dan dibutuhkan 
oleh tubuh manusia. Menurut Berhimpon (1993), bahan pangan ini mengandung protein, 
kadar air dan asam-asam amino esensial yang lengkap dan dalam jumlah yang cukup. Ikan 
layang (Decapterus sp.) dapat dengan cepat menjadi busuk sehingga menyebabkan mutu ikan 
ini mengalami kemunduran.Salah satu cara yang bisa dilakukan untuk dapat mempertahankan 
mutu ikan layang yaitu dengan cara pengawetan. Pengawetan yang umumnya dilakukan 
cukup beragam mulai penggunaan pendingin, radiasi, bahkan sampai menggunakan formalin 
dan bahan aditif. 
Hasil penelitian Aryudhani (2007) menunjukkan bahwa rumput laut Caulerpa racemose 
memiliki senyawa fenol sebagai komponen non gizi. Komponen ini berfungsi sebagai 
antioksidan. Selain mengandung antioksidan, C. racemosa dapat digunakan sebagai senyawa 
antibakteri.  Rianida (2007) dalam Budji (2011) menyatakan bahwa ekstrak C. racemosa 
mengandung senyawa antibakteri yang dapat menghambat pertumbuhan beberapa bakteri 
seperti E. coli, Staphylococcus aureus dan Bacillus subtilis. Penilitian ini bertujuan untuk 
pengembangan teknologi yang diterapkan pada rumput laut (C. racemosa) untuk 




Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Perikanan Politehknik 
Perikanan Negeri Tual. Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu  ikan layang, 
ekstrak rumput laut C. racemosa yang berasal dari Desa Letman Kabupaten Maluku 
Tenggara, dibersihkan dengan air tawar, kemudian di blender selajutnya disaring mengunakan 
kertas saring, hasil dari rumput laut yang sudah disaring disebut ekstrak. Peralatan tambahan 
adalah ember plastik, loyang dan coolbox. Penelitian ini menggunakan 2 perlakuan yaitu 
ekstrak rumput laut (A) dan lama penyimpanan (B). A1: menggunakan ekstrak rumput laut, 
A2: tidak menggunakan ekstrak rumput laut. B1: 0 jam, B2: 12 jam, B3: 24 jam, B4: 36 jam, 
B5: 48 jam. Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang 
disusun secara faktorial 5x2 dengan ulangan sebanyak 2 kali dan analisis perlakuan dengan uji 
F. Sebelum melakukakan pengujian RAL harus dilakukan uji kenormalan data sehingga data 
yang didapatkan normal atau homogen. Selama penelitian ini dilakukan hal-hal yang diamati 
yaitu tingkat kesegaran ikan berdasar pengujian organoleptik adalah sebagai berikut: Ikan 
segar diambil dari nelayan setempat kemudian dipilih berdasarkan ukuran berat dan panjang 
yang diasumsikan sama, tanpa adanya kerusakan fisik kemudian dicuci di air yang mengalir 
sampai bersih dan dimasukkan ke dalam coolbox yang telah disediakan dengan jumlah 
masing-masing 10 ekor ikan tiap perlakuan. Tiap-tiap coolbox yang berisi 10 ekor ikan diberi 
perlakuan menggunakan ekstrak rumput laut C. racemosa dan tidak menggunakan ekstrak 
rumput laut dengan perbandingan ekstrak rumput laut dan ikan adalah 2:1 (2 liter ekstrak 
rumput laut dan 1 kg ikan segar) sehingga ikan yang mengalami perlakuan dapat terendam 
keseluruhan, kemudian simpan di suhu ruang. Pergantian ekstrak rumput laut C. racemosa 
dilakukan setiap selang waktu 12 jam sehingga efek ekstrak yang digunakan tetap berfungsi 
sebagaimana mestinya. Selanjutnya sampel dianalisis dengan menentukan nilai organoleptik 
dengan jumlah panelis 20 diantaranya 15 mahasiswa yang sudah lulus mata kuliah pengujian 
mutu ikan, dan 5 teknisi laboratorium yang sudah terlatih kemudian setiap perlakuan di uji 
berdasarkan parameter uji organoleptik ikan segar (tekstur, mata, insang dan bau). Nilai 
mikrobiologi (TPC) dengan tahapan sebagai berikut Larutan sampel dibuat dengan cara 
menimbang 10g daging lalu diblender dan dimasukan dalam 225 ml larutan NaCl 0.9% steril, 
kemudian digojok sampai mendapatkan suspensi yang homogen. Sampel yang diperoleh 
merupakan pengenceran 10-1. Dari suspense tersebut, diambil 1 ml dengan mengunakan pipet 
steril dan dimasukan kedalam tabung reaksi lainnya yang telah berisi 9 ml NaCl 0.9% steril. 
Demikian seterusnya sehingga mendapat larutan sampel dengan pengenceran 10-6. Dari 
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masing-masing pengenceran dipipet 1 ml dan dimasukan ke dalam cawan petri steril dengan 
menggunakan pipet yang steril. Pada cawan yang telah dimasukkan sampel, tuangkan NA cair 
sebanyak 10-15 ml, lalu digoyang perlahan sehingga campuran dalam cawan menjadi 
homogen. Setelah media dalam cawan membeku, cawan petri disimpan dalam inkubator 
dalam posisi terbalik pada suhu 370C, selama 24 jam kemudian diamati dan dihitung hasil 
pembiakan bakteri. Pengujian Organoleptik dan mikrobiologi pada 0,12,24,36 dan 48 jam. 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
1. Nilai Organoleptik 
a. Nilai Organoleptik Tekstur 
Histogram perlakuan dan lama penyimpanan terhadap jumlah nilai organoleptik tekstur 
yang disimpan pada suhu ruang dilihat pada Gambar 1. Dari gambar tersebut memperlihatkan 
bahwa selama waktu penyimpanan terjadi penurunan nilai organoleptik tekstur ikan layang 
dengan perlakuan mengunakan dan tidak menggunakan ekstrak rumput laut. 
 
 
Gambar 1. Hubungan Nilai Tekstur dengan Lama Penyimpanan Ikan Layang 
Dimana pada 0 jam nilai organoleptik tekstur untuk semua perlakuan yaitu 9.00. Setelah 
memasuki 12 jam, nilai organoleptik tekstur untuk  perlakuan menggunakan ekstrak rumput 
laut turun menjadi 8.93, pada jam ke 24 menjadi 8.35, pada jam ke 36 menjadi 6.53, pada jam 
ke 48 menjadi 5.58. Untuk nilai organoleptik tekstur yang diberi perlakuan tanpa ekstrak 
rumput laut  pada jam ke 12 turun menjadi 8,65, pada jam ke 24 menjadi 7,65, pada jam ke 36 
menjadi 5.26, dan pada jam ke 48 menjadi 3,85. Menurut Berhimpon (1993) menyatakan 
bahwa perubahan tekstur daging menjadi lunak akibat perombakan pada jaringan otot daging 
oleh proses enzimatis dan keluarnya lendir permukaan kulit oleh mikroba menandakan 






















Ikan Layang (Decapterus sp.) berdasarkan perlakuan yang diterapkan dapat disajikan pada 
Tabel 1. 
Tabel 1. Hasil Analisis Sidik Ragam Nilai Tekstur Ikan Layang 
Sumber Keragaman JK db KT F hit 
F Tabel 
0.05 0.01 
Konsentrasi Rumput Laut (A) 






























  Ket. :   ** sangat nyata,     * nyata,   tn= tidak nyata 
Hasil analisis sidik ragam terhadap nilai organoleptik tekstur menunjukan bahwa 
perlakuan menggunakan ekstrak rumput laut dan lama penyimpanan serta interaksi antara 
keduanya memberikan pengaruh yang sangat nyata (F hit > F tab). Apabila dilanjutkan 
dengan uji beda nyataterkecil (BNT) memperlihatkan bahwa untuk perlakuan menggunakan 
ekstrak rumput laut  menunjukkan berbeda sangat nyata  terhadap perlakuan tidak 
menggunakan, untuk  lama penyimpanan pada jam ke 0 dan 12 tidak berbeda namun berbeda 
sangat nyata terhadap lama penyimpanan 24,36,dan 48 jam. 
b. Nilai Organoleptik Mata 
Histogram perlakuan menggunakan ekstrak rumput dan lama penyimpanan terhadap 
jumlah nilai organoleptik mata yang disimpan pada suhu ruang dilihat pada Gambar 2. 
Berdasarkan gambar tersebut memperlihatkan bahwa selama waktu penyimpanan terjadi 
penurunan nilai organoleptik mata ikan layang dengan perlakuan menggunakan dan tidak 
menggunakan ekstrak rumput laut.  
 























Dimana pada jam ke 0 nilai organoleptik mata untuk semua perlakuan yaitu 9.00. 
Setelah memasuki jam ke 12, nilai organoleptik mata untuk perlakuan menggunakan ekstrak 
rumput laut turun menjadi 8.45, pada jam ke 24 menjadi 8.15, pada jam ke 36 menjadi 6.35, 
pada jam ke 48 menjadi 5.25. Nilai organoleptik mata yang diberi perlakuan tidak 
menggunakan ekstrak rumput laut pada jam ke 12 turun menjadi 8.33, pada jam ke 24 
menjadi 7,50, pada jam ke 36 menjadi 5,45, dan pada jam ke 48 menjadi 4,50. Berdasarkan 
hasil analisis statistik sidik ragam terhadap nilai organoleptik mata dari Ikan Layang 
(Decapterus sp.) berdasarkan perlakuan yang diterapkan disajikan di Tabel 2. 
Tabel 2. Hasil Analisis Sidik Ragam Nilai Mata Ikan Layang  


































Ket: ** Sangat nyata, * Nyata,  tn=Tidak nyata 
Hasil analisis sidik ragam terhadap nilai organoleptik mata menunjukan bahwa 
perlakuan menggunakan dan tidak menggunakan ekstrak rumput laut dan lama penyimpanan 
serta interaksi antara keduanya memberikan pengaruh yang sangat nyata (F hit > F tab). 
Apabila dilanjutkan dengan uji beda nyata terkecil (BNT) memperlihatkan bahwa untuk 
perlakuan menggunakan ekstrak rumput laut  menunjukan berbeda sangat nyata  terhadap 
perlakuan tidak menggunakan rumput laut untuk  lama penyimpanan pada jam ke 0 dan 12 
tidak berbeda namun berbeda sangat nyata terhadap lama penyimpanan 24,36, dan 48 jam. 
c. Nilai Organoleptik Insang 
Histogram perlakuan dan lama penyimpanan terhadap jumlah nilai organoleptik 
insang yang disimpan pada suhu ruang dilihat pada Gambar 3. Berdasarkan gambar tersebut 
memperlihatkan bahwa selama waktu penyimpanan terjadi penurunan nilai organoleptik 
insang ikan layang dengan perlakuan menggunakan ekstrak rumput laut dan tidak 




Gambar 3. Hubungan Nilai Insang dengan Lama Penyimpanan Ikan Layang 
Dimana pada jam ke 0 nilai organoleptik insang untuk semua perlakuan yaitu 9.00. 
Setelah memasuki jam ke 12, nilai organoleptik insang untuk perlakuan menggunakan ekstrak 
rumput laut turun menjadi 8.65, pada jam ke 24 menjadi 8.35, pada jam ke 36 menjadi 7.50, 
dan pada jam ke 48 menjadi 5.65. Untuk nilai organoleptik insang yang diberi perlakuan tidak 
menggunakan ekstrak rumput laut  pada jam ke 12 turun menjadi 8,60, pada jam ke 24 
menjadi 7,85, pada jam ke 36 menjadi 5,83, dan pada jam ke 48 menjadi 4,30.  
Perubahan warna insang disebabkan oleh terjadinya reaksi oksidasi haemoglobin 
menjadi methemoglobin (Suwetja, 2011). Hasil analisis statistik sidik ragam terhadap Nilai 
organoleptik insang dari Ikan Layang (Decapterus sp.) berdasarkan perlakuan yang 
diterapkan disajikan di Tabel 3. 
Tabel 3. Hasil Analisis Sidik Ragam Organoleptik Insang Ikan Layang 































Ket: ** sangat nyata,  * nyata, tn = tidak nyata 
Hasil analisis sidik ragam terhadap nilai organoleptik insang menunjukan bahwa 
perlakuan menggunakan dan tidak menggunakan ekstrak rumput laut dan lama penyimpanan 
serta interaksi antara keduanya memberikan pengaruh yang sangat nyata (F hit> F tab). 
Apabila dilanjutkan dengan uji beda nyata terkecil (BNT) memperlihatkan bahwa untuk 
semua perlakuan es ekstrak rumput laut menunjukan berbeda sangat nyata satu dengan 
lainnya, untuk  lama penyimpanan pada jam ke 0 dan 12 tidak berbeda namun berbeda sangat 
























d. Nilai Organoleptik Bau 
Histogram perlakuan menggunakan rumput laut dan tidak menggunakan dan lama 
penyimpanan terhadap jumlah nilai organoleptik bau yang disimpan pada suhu ruang dilihat 
pada Gambar 4. Berdasarkan gambar tersebut memperlihatkan bahwa selama waktu 
penyimpanan terjadi penurunan nilai organoleptik bau ikan layang dengan perlakuan 
menggunakan dan tidak menggunakan ekstrak rumput laut. 
 
Gambar 4. Hubungan Nilai Bau dengan Lama Penyimpanan Ikan Layang 
Dimana pada jam ke 0 nilai organoleptik bau untuk semua perlakuan yaitu 9.00. Setelah 
memasuki jam ke 12, nilai organoleptik bau untuk perlakuan menggunakan ekstrak rumput 
laut turun menjadi 8.73, pada jam ke 24 menjadi 8.30, pada jam ke 36 menjadi 6.53, pada jam 
ke 48 menjadi 5.58. Nilai organoleptik bau yang diberi perlakuan tidak menggunakan ekstrak 
rumput laut  pada jam ke 12 turun menjadi 8.65, pada jam ke 24 menjadi 7,70, pada jam ke 36 
menjadi 5,36, dan pada jam ke 48 menjadi 4,45. 
Senyawa-senyawa pada ikan antara lain indol, skatol, H2S, dan NH3 yang di hasilkan 
dari pemecahan asam-asam amino. Selain itu, trimetil amin (TMA) merupakan senyawa yang 
umum terdapat pada ikan laut yang sudah mundur mutunya. Trimetil amin merupakan hasil 
reduksi terhadap trimetil amin oksigen (TMAO) yang banyak terdapat pada ikan laut. 
Dibandingkan dengan DMA dan ammonia, TMA mempunyai nilai ambang bau yang lebih 
kuat. Trimetil amin (TMA) yang bertanggung jawab terhadap bau ikan yang mulai melek 
(Berhimpon, 1993). Hasil analisis statistik sidik ragam terhadap nilai organoleptik bau dari 
























Tabel  4. Hasil Analisis Sidik Ragam Nilai Organoleptik Bau 

































Ket: ** Sangat nyata,  * nyata,  dan tn =Tidak nyata 
Hasil analisis sidik ragam terhadap nilai organolepti bau menunjukan bahwa perlakuan 
menggunakan ekstrak rumput laut dan lama penyimpanan serta interaksi antara keduanya 
memberikan pengaruh yang sangat nyata (F hit> F tab). Apabila dilanjutkan dengan uji beda 
nyata terkecil (BNT) memperlihatkan bahwa perlakuan menggunakan ekstrak rumput laut 
tidak berbeda namun menunjukan perbedaan sangat nyata terhadap perlakuan tidak 
menggunakan ekstrak rumput lau, untuk lama penyimpanan rata-rata nilai organoleptik bau 
menujukan perbedaan sangat nyata. 
2. Total Plate Count (TPC) 
Berdasarkan hasil pengujian kadar TPC pada Ikan Layang (Decapterus sp.) selama 
penyimpanan suhu ruang sebagaimana disajikan pada Tabel 5, menunjukan bahwa kadar TPC 
pada daging Ikan Layang (Decapterus sp.) dengan perlakuan menggunakan Ektrak Rumput 
laut memiliki nilai lebih rendah dibandingakan dengan perlakuan tidak menggunakan Ektrak 
Rumput Laut, dimana kadar TPC semakin meningkat dengan semakin lamanya penyimpanan. 
Tabel 5. Nilai Rata-rata TPC ikan layang dengan perlakuan menggunakan ekstrak rumput 
laut dan tidak menggunakan ekstrak rumput laut yang disimpan pada suhu ruang 
NILAI TPC 
Perlakuan (A) 
Lama Peyimpanan  (B) 
0 Jam 12 Jam 24 Jam 36 Jam 48 Jam 
(A1) 3.2 x 103 3.1 x 103 2.5 x 104 4 x 105 5.1 x 106 
(A2) 3.2 x 103 2.8 x 104 2.9 x 104 3 x 106 8.1 x 106 
 Keterangan:   A1: Mengunakan Ekstrak Rumput Laut  
   `     A2: Tidak Mengunakan Ekstrak Rumput Laut  
 
Tabel 5 memperlihatkan bahwa selama penyimpanan, rata-rata terjadi peningkatan 
jumlah bakteri pada perlakuan tidak menggunakan ekstrak rumput laut tetapi untuk perlakuan 
menggunakan ekstrak rumput laut mengalami fluktuasi. Dimana pada jam ke 0 total  bakteri 
yaitu 3.2 x 103 cfu/g,  setelah memasuki jam ke 12 total  bakteri turun menjadi 3.1 x 103 cfu/g, 
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jam ke 24 menjadi 2.5 x 105 cfu/g, jam ke 36 menjadi 4 x 105 cfu/g. Untuk total  bakteri  yang 
tidak diberi perlakuan ekstrak rumput laut pada jam ke 12 naik menjadi 2.8 x 104 cfu/g, jam 
ke 24 menjadi 2.9 x 104 cfu/g, jam ke 36  menjadi 3 x 106 cfu/g, dan jam ke 48 menjadi 8.1 x 
106 cfu/g.  
 Sesuai dengan Standard Nasional Indonesia (SNI 01-2729-1991) bahwa jumlah 
bakteri maksimum ikan segar adalah 5 x 105 cfu/g.  Ini berarti bahwa untuk total bakteri pada 
perlakuan menggunakan ekstrak rumput laut masih bisa diterima sampai penyimpanan jam ke 
36 adalah 4 x 105 cfu/g. 
 
KESIMPULAN 
Pengaruh penambahan ekstrak rumput laut C. racemosa terhadap parameter yang diamati  
untuk pengujian organoleptik (Tekstur, Mata, Insang, Bau) dan nilai mikrobiologi (TPC) 
masih dapat diterima konsumen sampai lama penyimpanan 36 jam dan untuk perlakuan tidak 
menambahkan ekstrak rumput laut  terhadap parameter yang diamati untuk pengujian 
organoleptik (Tekstur, Mata, Insang, Bau) sudah tidak dapat diterima konsumen sampai lama 
penyimpanan 36 jam.. 
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